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Hydrophobic properties ofwheat glutenin subunits 
Genichi DANNO 
Faculty ofHealth Science， Department ofHealth and Nutrition， Osaka Aoyama University 
Summary Glutenin subunits of wheat flour were isolated by hydrophobic interaction chromatography using 
butyl-Toyopearl 650M colurnn. The high molecular weight (HMW) subunits were eluted with 5-25% 
2-propanol containing 0.01 M acetic acid. The low molecular weight (LMW) subunits were eluted with 
25-50% 2-propanol containing 0.01 M acetic acid. HMW subunit 3 (S3) had lower surface hydrophobicity 
than HMW subunits 1 and 2 (Sl and S2). Emulsions were performed by sonication together com oil and 
aqueous solution containing glutenin subunits. LMW subunits were absorbed tightly surface of droplet of oil 
than HMW subunits. (accepted. Oct. 25， 2008) 
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トおよびアルブミン様ペプチ ドの3種類のグループに分










カナ夕、 ・ウエスタン レッド ・スプ リンク 小 麦
(Co1umbus)のテス トミル粉 (60% extraction)をn-ブタ
ノールで数回抽出，続いてn-ヘキサンで洗浄した後風乾
して調製したものを脱脂小麦粉と して本実験に用いた。
酢酸，2-プロパノ ール (クロマ 卜グラフィ 一級試薬)，ラ




脱脂小麦粉(50g)をN-エチルマレイミド 40mg， EDTA 
350 mg，塩化ナトリウムlOgを含む 0.05Mリン酸ナトリ










0.01 M酢酸に分散させ， 0.01 M酢酸に対して透析した。
グルテニンの還元
尿素の存在下でグルテニンのジスルフィド結合の切断
を行った。 2%グルテニン分散液 (0.01M酢酸に分散)10 
mlに尿素 9.4g， 1.5 Mトリス塩酸 (pH7.5) 2 mlを加え，



























SDS-PAGEは， 10%ポリアクリルアミドゲル (0.75mm 






還元グルテニン 3ml (90 mg)とサラダ油(コーンサ














平衡化させたブチルトヨパール 650Mカラム(16x 150 









する 6)0 Fig. 2-1 (Fig. 1のピーク 1)はカラムに吸着され
なかった画分で，アルブミン様ペプチドのほぼ全てがこ
の画分に集まった。 Fig.2-2(ピーク2)にはHMWサフー ユ
ニット 3(S3)， Fig. 2-3~5 (ピーク 3~めにはHMWサ
フーユニット 1~3 (S I~S3 ) が認められた。ピーク 3 はS3














Fig. 1 Elution profile of glutenin subunits 1-6 separated by hydrophobic interaction chromatography on butyl 
Toyopearl 650M. Elution performed by increasing hydrophobicity of eluent. a~g， acetic acid (0.01 M) with 
2-propanol at 5% (a)， 10%(b)， 15% (c)， 20% (d)， 25%(e)， 30%台)，40%のand50% (g). 
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還元グルテニン 3ml (90 mg)にサラダ油(コーンサ
ラダ油)4 ml， 0.2 Mリン酸緩衝液 (pH6.8) 1 mlおよび
2ーメルカプ トエ タノ ール0.1mlを加え，超音波 (150W)， 
3分間の処理を行い乳化させた。 この乳化物を水 (1%メ
ルカプ トエ タノール)，0.1 N酢酸，6M尿素を含む 0.1M 
酢酸， I%SDS (pH 6.8)で順次洗浄し，油滴に吸着して
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Fig. 2 Densitometer tracings of sodium dodecyl 
sulfate gel electrophor巴ticpatterns from the fraction 
obtained合omFig. 1. 1 through 8 correspond to 























した。この沈殿を 0.01M酢酸に分散させて， 0.01 M酢酸
に対して透析したものをブチルトヨバール 650Mカラム
(φ50 x 80 mm)に供した。クロマトグラフィーと溶
出ピークのSDS-PAGEの結果をFig4およひ:'Fig.5に示す。
HMWサブユニット 3を単一な成分として分離すること







Fig. 3 Densitometer tracings of sodium dodecyl 
sulfate gel electrophoretic patterns from the fraction 
extracted from emulsion prepared with com oil and 
glutenin subunits.. a， reduced glutenin; b， extract 
with water from emulsion; c， extract with O.lN 
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Fig. 4 Elution profile of high molecular glutenin subunits separated by pr巴parativehydrophobic interaction 
chromatography on butyl Toyopearl650M column (50 x 100 mm). Elution performed by increasing hydrophobicity 
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Migration 
Fig. 5 Densitometer tracings of sodium dodecyl 
sulfate gel electrophoretic pattems from the fraction 
obtained from Fig. 4. 1 through 3 correspond to 
fractions in Fig. 4. S， reduced glutenin 
4. HMWサブ。ユニット 1および 3のアミノ酸組成






















6-8)0 0.01 M酢酸で緩衝化したブチルトヨパール 650Mカ
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TabelI Amino Acid Composition* ofGlutenin Subunits 
A皿inoacid HMW subunit 1 HMW subunit 3 
Aspartic acid O. 53 1. 27 
Threonine 2. 91 3. 58 
Serine 5. 77 6. 26 
Glutamic acid 40. 8 37. 0 
Proline 13. 4 11. 2 
Glycine 17. 6 16. 4 
Alanine 2. 74 3. 82 
Halfcysine 
Valine 1. 46 2. 78 
Methionine O. 20 O. 47 
lsoleucine O. 78 1. 38 
Leucine 4. 09 4. 44 
Tyrosine 5. 78 4. 80 
PhenyJaJanine O. 89 O. 91 
Lysine O. 77 1. 50 
Histidine O. 56 1. 77 
Arginine 1. 70 2. 42 

























3，サブユニット 2，サフユニット lの順で， HMWサブ
ユニッ卜 3が最も表面疎水性が低い結果となった。HMW
J. Osaka Aoyama University， 2008. vol.l 
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サフ ユーニ ット3の塩基性アミノ酸の比率はHMWサフーユ
ニッ トlの約 2倍であり，酸性pHで、はHMWサブユニ ッ









マ トグラフィ ーを応用 して， HMWサブユニ ットを精
製 ・調製する ことができた。
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